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Programa

1. Contextualização

a. Enquadramento histórico

b. Áreas científicas associadas

c. Conceitos gerais

2. Conceitos de perigo e de risco

a. Análise de risco

b. Avaliação de risco

c. Exposição

d. Comunicação do risco

e. Ética e segurança alimentar

3. Segurança alimentar no contexto da suficiência alimentar

4. Segurança alimentar e saúde
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Programa (cont.)

5. Higiene dos alimentos

a. Matérias-primas

b. Instalações, equipamentos e utensílios

c. Pessoas

6. Critérios e riscos microbiológicos

7. Sistemas e princípios de segurança alimentar

a. Pré-requisitos

b. Sistema HACCP

c. Exemplos de aplicação

d. Outros sistemas

Programa (cont.)

8. Gestão da segurança alimentar

a. Riscos e controlos na cadeia alimentar

9. Segurança alimentar em casa e serviços de alimentação

10. Legislação e protecção do consumidor

11. Verificação e certificação em segurança alimentar

a. Auditorias

12. Gestão total de qualidade
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Avaliação

A. Avaliação contínua

• Resolução de exercícios – 20 %

• Trabalhos apresentados e discutidos em sala – 40 %

• Frequência – 40 % (mín. 9,5 valores)

B. Exame – 100 %
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Trabalhos

Parte 4 – elaborar na 
aula fluxograma para 

um produto

identificar perigos e 
medidas de controlo

classificação de riscos 
e determinação PCCs

Partes 5 e 7

Grupo único video 
RFID e QR codes em 

SA

Aplicações de RFID e 
QR codes em SA (1 

grupo)

Resultados do RASFF 
com suplementos para 

perca de peso

Partes 6 e 8

Simular auditoria      

Aplicações de IA em 
SA 

Impacte 
nanotecnologia na Seg. 

Alim.
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